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Introducgao

O cajueiro é uma planta pertencente a
familia Anacardiaceae, cujo nome cientifico €
Anacardium occidentale L. O pedunculo do caju
(parte suculenta do fruto) apresenta suas
caracteristicas quimicas e fisico-quimicas sujeitas a
variacdes devido ao tipo de solo, ao clima, ao tipo
de cajueiro, ao estado de maturacdo e as condi¢cbes
de plantio. Apesar disto, geralmente apresenta alto
teor de vitamina C, um bom contetdo de acuUcares,
célcio e fésforo'. A cajuina é produzida como uma
forma de diminuir as perdas do pedinculo, € um
produto rico em proteinas que, ao contrario do fruto
in natura, apresenta baixa perecibilidade. O suco de
caju e a cajuina apresentam varias propriedades
funcionais, dentre as quais se destacam: prevencdo
do cancer e atividade antioxidante’.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar
trés amostras de cajuina através de métodos
simples e acessiveis a pequenos produtores.

Resultados e Discussao

Foram analisadas 03 amostras de cajuina, sendo
duas (A e B) comercializadas em Teresina-Pl e uma
amostra (C) produzida em laboratério. A espécie
utilizada para a extragdo do suco de caju e
preparagao da amostra C foi do tipo ando precoce
(clones: FAGA 01, FAGA 11 e CCP 76), suficientes
para 1L de suco. Todos os parametros foram
analisados de acordo com as normas técnicas de
andlise do Instituto Adolfo Lutz®. Foram utilizados
somente reagentes com grau analitico.

O suco foi extraido por prensagem manual. Para
garantir a qualidade final da cajuina o suco deve ser
limpido e tratado com agentes clarificantes que
possuam acao floculante da polpa em suspensao
quando em contato com os taninos (responsaveis
pelo travo do caju). Apdés o tratamento térmico, a
cajuina assumiu a coloragédo caracteristica (dmbar
ou marrom transparente) devida a caramelizagao
dos agucares do suco de caju, provocada pelo
longo tempo de cozimento usado para eliminar a
flora microbiana do suco. O teor de agucares nao-
redutores foi desprezivel nas amostras analisadas,
conforme tabela 1, pois a sacarose (presente na
cajuina), sofre hidrélise quando em meio acido
formando assim agucares invertidos, cuja taxa de
inversao dependera da temperatura, tempo de
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Tabela 1: Resultados obtidos para os testes com as trés cajuinas

Cajuinas Padrao
Parametros estabelecido
A B C pela Legislagdo
Brasileira®
VitaminaC 90,33 199,41 109,99 Minimo 60
(mg/100g)
Acidez 0,21 0,31 0,34 Minimo 0,25
(9/100g)
Solidos
Soluveis 16% 15,3% 13,9% Minimo 10%
(°Brix)
pH 3,63 3,10 2,86 Maximo 4,6
AR (g/100g) 4,9 4,7 5,0 Minimo 3,14% e
Maximo 7,03%
ANR 4,6 4,6 4,74 -
(9/100g)
Acucares
Totais 9,5 9,3 9,74 -
(9/100mg)

Legenda: AR: Agucar redutor; ANR: Aglicar ndo-redutor. *Portaria n® 282,
de 11/09/1984, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e do Abastecimento
e Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, 2008.

aquecimento e do valor do pH da solugéo.

Conclusoes

Pelos parametros fisico-quimicos analisados
constatou-se que as cajuinas A, B e C estdo dentro
do padrao estabelecido pela Legislagao Brasileira.
Concentragbes elevadas de gelatina depreciam a
qualidade da cajuina, pois a gelatina em excesso
sedimenta-se durante a estocagem. As cajuinas
produzidas artesanalmente no Piaui possuem
tonalidades variaveis, isto prejudica a
comercializagdo. A padronizacdo da coloragao
(amarelo-ambar), do tempo de aquecimento (duas
horas) e da concentragcdo de gelatina para
floculacdo (2%) é suficiente para produzir uma
cajuina de qualidade e aspecto desejavel. Os
parametros analisados sao Uteis para avaliar a
qualidade da cajuina.
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